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nemez keine Aussicht, dieses .Ideal
jemals verwirklichen zu können; denn
mit Insekten läßt sich unendlich
schwerer fertig werden, als z. B. mit
Büsfeln. Außerdem aber wäre eine

solche alles andere

"

einem spitzen Messer V2 Zoll tiefe
Löcher und streicht sorgsam die Farce
hinein. Im Schmortopf läßt man
M Pfund Butter aufzischen legt das
Fleisch hinein und läßt es unter flei-

ßigern Rütteln aus beiden Seiten
leicht anbraten, füllt etwas heißes
Wasser hinzu und läßt es '

langsam
weich schmoren. Kurz vor dem

gibt'man 12 Löffel Kapern
daran, quirlt etwas in Wasser gelö-fi-

Stärkemehl, an. die. Sauce .und
macht sie nach Belieben mit Estragon-ode- r

Kräuteressig pikant. ' "

Gefüllte Tomaten mit
Fleisch. Um gefüllte Tomaten mit
Fleisch zu bereiten, höhlt nlan die To
maten oben zur Hälfte aus. gibt in
dieselben eine beliebige Fleifchfülle,
der man ein wenig eingeweichtes, ge
wiegtes Brot, ein Ei mit etwas Salz
beigemengt hat. Dann gibt man
Butter in die Bratpfanne, setzt die
Tomaten hinein, die Fülle natürlich
nach oben, träufelt ein wenig zerlas-sen- e

Butter darauf schließt den Ofen
und bäckt die Tomaten weich, was in
mittet heißem Ofen in Stunde der
Fall ist. dann nimmt man sie mit m

Schäufelchen heraus in eine

Platte, seiht die Sauce darüber, wel

eher man auch das ausgehöhlte der
Tomaten beigegeben hat. Diese To
maten brauchen nur ganz wenig
Fleisch und sind eine sehr gute Zulage
sür Nudeln. Maccaroni. und Spätzli
und verhüten die sehr große Ausgabe
für Fleisch.

Käsestangen. Eine Unze Hefe
wird mit lauwarmer Milch verrührt,
dann gibt man f Pfund Mehl und
so viel lauwarme Milch bei. sodaß
ein nicht zu fester Teig entsteht. Den

Teig stellt man zugedeckt zum Auf-gehe- n

an die Seite und bereitet indes
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Interessante Mchtruchl.

Kdj zwanzig Jahren Tuchen? und Ler
suchen ist sie gewonnen.

Tie Zahl der Gattungen, welche
zur lieblichen Familie der ßiints
Früchte gchören. ist durch eine mit
vielem Fleiß gezüchtete, aber anet)
anscheinend vielversprechende Ba
s:crdgattung vermchrt worden, wel
che die Tangerine eine aus Ma
rcffo stammende kleine, aber sehr
süße Qrange mit besonders tiefgel
ber.' leicht ablösbarer Farbe und
der so volkstümlich gewordene Pom
pelos oder Grapefruit" zu Eltern
hat unö unter dem 92amen JTcin
Gtlo" in den Markt tritt, allerdings
vorerst noch nicht sehr zahlreich.

Diese Mischsrucht ist ein Ergeb
niS zwanzigjährigen. Forschen und
Ezpernnentierens. Schon um das

.Jahr 1897 herum kam das Acker,

baudepartement in Washington,
resp., das Amt sür Pslanzenindu
fträ, aus den Gedanken, daß eine
Frucht, welche die leicht abnehmba
tc 3!inde der Tangerine und zu
gleich den scharf'lieblichen Geschmack
von GWpesruit" und ungefähr
deren Größe hätte, eine entschieden
wertvolle Bereicherung der Citrus
Liste bilden würde.

Man stellte mit dem Beistand
mehrerer Obstbauer und Gelehrten
zunächst in Florida Versuche an;
und nach aniängtichen Mißerfolgen
wurden 67 Baskard-Spielarte- n her
vorgebracht! Freilich waren nicht
alle diese för geschäftliche ' Nachzucht

geeignet. Man suchte zuvörderst
zwei besondere Spielarten in grö
ßerem' Maße geschäftlich anzubauen,
nämlich die Thornton und die

SmnpfonAarität. so benannt nach
den beiden fvlgreichften Züchtern.
Vorwiegend im Florida County
Smrth Dade wurden diese beiden
Spielarten gezogen; doch werden
noch andere sowohl hier wie auf
den Philippinert'Jnseln entwickelt,
um vielleicht später geschäftlich aus
gebeutet zu werden.

Sehen wir uns die zwei bevor
zugten Gattungen etwas näher an,
wobei aber sogleich hinzugefügt sei.
daß sich noch nichts sagen läßt, ob

nicht das Ergebnis weiterer Versu
che noch günstiger sür eine der an
deren Zuchtsorten ausfallen wird.

Beide Spielarten halben äußer
lich das fatteste Gelb von Orangen
und die dünne sogenannte Glacö
handschuhhaut der Tangerine,
beinahe zu dünn. zum Ausbewahren.
Unter günstigen Verhältnissen wird
die Tangelo so groß wie eine un-

gewöhnlich große Orange. Ter Ge
sckmack kommt in beiden Fällen
demjenigen der Pompelos am nach
sten, was das stechend scharfe an
belangt, doch ohne die sonstige Bit
terkeit. (Taher kann man beim G
nuß der Frucht wohl auch an Zuk
ker entsprechend sparen.) Tie Thorn
tonTangclo ist von besonders gu
tem Geschmack und hat auch das für
sich, daß sie nicht die Neigung der
Pompelos zeigt, der etwas rasch
schmausenden Person den schönen

Saft ins Gesicht zu sprrtzen!
Tie Tkiorntonsche Frucht reift

spät im Winter, die Sampsonsche
dagegen im Frühling und im
Frühsommer. Schon lange, ehe sie

zum Pflücken reif sind, nehmen
die Früchte ihre goldige Farbe an.
Tiefer Umstand macht dem Acker

baudepartement einige Sorge; denn
es befürchtet, daß manche unerfah
rene Züchter die SastardApfelsine
vorzeitig versenden werden. Sol
cherart könnte sie einen ungünsri
gen Eindruck machen, gerade zur
Zeit, da es für die allgemeine Ein
führnng sehr wünschenswert ist, daß
sie den besten Eindruck mache. Doch

vielleicht genügen Warnungen an
die Obstbauer.

Man glaubt, daß die Tangelo in
jedem Staate gezogen werden kann,
in welchem sich die Pompelos zie

Von Iin5S nach recktS gesehen, zeigen diese Bilder, wie das Rupfci? srinweise
am vorteilbafkeslen geschieht, ist dies bei für den Markk oder Versand bt
stimmten Hühnern scbr wichtig, da schlecht gerupfte Hühner mil zerrissener Haut
ctc. nicht so hohe Preise bringen.

Iiir Farm und Garten

Bohnen jetzt wertvoll.

. Die allgemeine Lage - im- - Welt
markte hat heute die Bohne wieder
zu einem der wertvollsten Nahrungs
mitte! werden lassen. Alle die vielen
bekannten Bohnttiforten sind zu
neuem, großen Ansehen gekommen.
Der Anbau der Bohneil ist also
außerordentlich wichtig geworden
und verdient größte Beachtung. Im
allgemeinen ist ja die Bohnenkultur
gut bekannt;, aber einige wenige be

kannte Winke dürften gerade jetzt

noch allgemein willkommen sein.
Zunächst verlangen die Bohnen eine
wiildgcschützte Lage, die z. B. durch
ein angrenzendes Maisfcld bei der
Fcldkultur leicht beschaffen werden
kann. Ferner müssen die Bohnen
aber doch eine helle, unbeschattcte
Lage haben. Drittens rechne man ja
nicht mit der Möglichkeit, auf armem
Boden eine gute Bohncucrnte zu er
zielen, obwohl von vielen irrtümlich
noch immer die Behauptung aufge
stellt wird, die Bohne sei eine
Pflanze des ärmeren Bodens. Die
Bohne gedeiht am besten in emem
humusreichen Boden mit ziemlich

großem Feuchtigkeitsgehalte und ist

sehr dankbar für eme Phosphatdun
gung. Künstliche Bewässerung erzielt
bei Bohnen oft Wunderdinge. End
lich muß der Boden auch einen gcnü
genden Kalkgehalt ausweisen und
darf nicht zäh, sondern muß leicht,

durchlässig und schnell erwärmt sein.

Bezüglich der Sortenauswahl ha!
te man sich möglichst an die lokale

Erfahrung und die Angaben zuoer
lästiger Samenhandlungen. Im all
gemeinen kann man fagen, daß für
Wachsbohncu kein guter Markt be

steht. Unter den sogenannten grünen
Bohnen haben wir sodann zwischen
den rund und den flachschotigen
Bohnen zu unterscheiden. .Stringleß
Grccnpad" ist ein gutes Beispiel für
erstgenannte, Bountiful" sür letzt

genannte Bohnen. Die Konservcnfa
brikanten ziehen im allgemeinen die
rundschotigen Bohnen vor. Währeird
in Europa die Stangenbohnen den
Vorzug haben, kommen dieselben
hierzulande wegen der hohen Kosten
der Stangttl und der starken Winde
wenig in Betracht. Tie Buschbohne
hat hier die Stangenbohne im allge
meinen verdrängt. Eine Ausnahme
machen die Limaöohnen. bei denen
die Buschform des geringeren Ertra
ges wegen zurückstehen muß. Tie
Bohnen dürfen bekanntlich erst aus
gepflanzt werden, wenn dauernd
warme Witterung herrscht.
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Nützliche Raupenseinde.

Die verläßlichsten Bcrtilger der
Raupen des Kohlweißlings sind, wie
in den Blättern für den Kleingarten
bau mitgeteilt wird, indische Lauf
cnten. Ich hatte in meinem Garten,
fo berichtet ein Billcnbcsitzer, schreck

lich unter Raupen und Schnecken zu
leiden. Zufälligerweise schaffte ich

mir fünf indische Laufenten an, und
als voriges Jahr der Spätsommer
Millionen Raupen brachte, sinterte
ich anfangs die Enten mit den abge
lescnen Raupen. Aber das Ablesen
ist langwellig und auch keine ange
nehme Beschäftigung, deshalb ließ ich

die Enten heraus, damit sie sich die

Raupen selbst suchen sollten. Es war
eine Freude zu sehen, wie fleißig die

Tiere waren, wie sie mit ihren
Schnäbeln die Blattwinkel untersuch
ten, und nach zwei bis drei Tagen
waren keine Raupe, keine Schnecke
und .dergleichen Angcziescr mehr zu
schcn. Als in mcincm Garten nichts
mehr zu naschen war, entlichen die

Nachbarn die Enten, uni auch ihr
Gemüse zu säubern. Dabei frißt die
Laufente kein Gemüse; nur weichem

Salat ist sie nicht abhold. Die En
ten werden aber fett dabei, und der
Garten und das Feld werden gründ
lich von all dem Untiefer befreit,
das den Pflanzen gefährlich ist.

Vertilgung des Ungeziefers im

Hühverstall.

Zur Befreiung des Hühnerstalles
von Ungeziefer empfiehlt' Prof. Zürn
Kalkstaub. Nachdem ich mich." sagt
er.' .seit Jähren mit den verschieden

sten Methoden und ohne Erfolg ge

plagt habe, verwende ich Kalkstaub
und bin zufrieden. Die beste Weise,
den Kalkstaub anzuwenden, ist:
Man wirst ein paar Hände voll ge

gen die Wände und die Tccke. so

daß eine dicke Stallbwolfe entsteht.
Ein Teil setzt sich in alle Ritzen und

Fugen des Stalles, wo es alles tie
rische Leben vernichtet; der Nest sällr
auf den Fußboden, von wo er mit
dem Mist zusammen in die Ecke ge
kehrt wird. Am nächsten Tage wie
derholt man das Verfahren. Keine
andere Reinigungsmethode ist not

wendig, bis man schließlich den gan-
zen Haufen Dünger hinausbringt."

Entarteten Patriotismus nennt
die Nem Jork Sun jene Sorte Pa
triotismus, der sich in Verdächrigun
gen und Verfolgungen von Bürgern
deutscher Herkunft äußert. Wir ha.
ben nichts chmzuzufügen. Zumal der

eher als wünschenswert.
Es gibt in der Tierwelt der Erde

mehr als eine Million verschiedener

Gattungen, und weitaus die

Ueberzahl dieser Gattungen bilden die

Insekten! ' Schon daraus erhellt, daß
die Bedeutung des Jnsektenreiches für
den Menschen eine ganz ungeheure
fein muß. einerlei ob man dieselbe
im ganzen als eine günstige oder als
eine ungünstige ansieht.

Das .American Museum of Na
tional History" bemüht sich m neue

ster Zeit angelegentlich, mehr Auf-kläru-

über das Leben und die Tä
tigkeiten der Infekten zu verbreiten,
hauptsächlich auf dem Anschauungs
wege, und hat zu diesem Behufe auch
einen besonderen Saal des Insekten-leben- s

eingerichtet, der viele sehr

Schaustellungen bietet. Es
ist etwas Eigenartiges mit den In-selte-

sast alle bösen Dinge, welche
man ihnen nachgesagt hat, sind nur
zu wahr nicht wie im Fall der
armen Sing- - und anderer Vögel
und dennoch überwiegen die Wohlta
ten. welche der Mensch aus diesem
Reiche empfängt, bei weitem das Un
heil! Was sich das Publikum auch
vorstellen möge die große Mehr

heit der Insekten ist entweder Harm- -

los oder sur den Menschen positiv
nützlich. Und in unzähligen Fällen
ist es gewiß gut. das zu wissen.

Der wirtliche Jnsekten-Schade- n

wird von weniger als einem
Prozent der Gattungen angerich-tet- !

Es ist ja z. B. wahr, daß
Gattungen allein in den Ver.

Staaten jährlich für über 29 Mil-lione- n

Dollars Obst zerstören; aber
das übrige Obst im Werte von fast
150 Millionen Tollars verdankt seine
Existenz großenteils dem - Beistand
von Infekten zur BefruchtunL der

Blüten. Ja es könnte ohne solche
Hilfe so gut wie kein Obst gezogen
werden; und neben dem Beitrag von

Infekten, besonders von Bienen und
mehreren mit ihnen verwandten Gat-tung-

zur Gewinnung von Ernten
erscheinen alle modernen Hilssgeräte
herzlich unbedeutend! Man könnte

noch keine einzige Ernte von Rotklee

ohne den Beistand der bescheidenen
Hummeln erlangen. Vielleicht noch

größer ist der Dienst, welchen viele
Arten Insekten ihr ganzes Leben lang
durch die unerbittliche Zerstörung oder

Vertilgung schädlicher Gattungen n.

Zu den verdienstlichsten dieser

schneidigen Helfer gehört die so

schnöde verleumdete .Drachenfliege"
oder Libelle.

Viele Jnsetten-Arte- n sind Ausräu-me- r

und Reiniger, und die aller-einzig- e,

welche Menschennahrung
beschmutzt, ist die Haus fliege.

Erschöpfen ließe sich dieser Gegen-stan- d

noch nicht in Dutzenden von
Artikeln; aber die paar Winke können

zum Selbststudium anregen.

Ein Schinken 1000 Rubel.

Aus Petersburg wird der fchmedi
schcn Presse gemeldet: Die Hungers
not in Petersburg nimmt einen be

unruhigenden Charakter an. Lebens
Mittel sind kaum aufzutrcibcn. und
die Rationen sind so klein, daß sie

kaum zum Leben ausreichen. In der
letzten Zeit sind die Lebenomittel so

teuer geworden, daß sie in manchen
Kreisen statt Papiergeld als Zah
lungsmittcl zirkulieren. Für einen
Schinken zahlt man schon 1000 Ru
bei, für Butter 50 Rubel, für Käse
40 Rubel und für Milch 20 Rubel.
Die meisten Waren können aber
trotzdem nicht aufgetrieben werden.
Tie ausländischen Kolonien in Pe
tersburg müssen natürlich auch unter
diesen Zunanden leiden. Die englische
Kolonie, aus etwa 500 Personen be

stehend, stattete ihrem Konsul einen
Besuch ab und verlangte sosortiqe
Unterstützung in Lebensrnitteln von
London aus. Tie neutralen Skandi
navier intervenierten ebenfalls bei
ihren Eezanotichaften wegen der dro
hendcn Lebensmittelnot. Tie dänische

Regierung machte schon Anstalten,
verschiedene größere, Sendungen nach

Petersburg abgehen zu lassen, und
von Schweden aus gehen Ende dieses
A.onats zwei Dampfer nach Peter
bürg ab, die zur Unterstützung der
dortigen schwedischen Kolonie Le
bcnsmlüel Mitführen.

Während der Belagerung von
Paris verzehrte die schöne, vielbe- -

wunderte . Schauspielerin Arsen:
Houssaye alle Papageien des

Gartens.
Ein Holländer verbraucht

über achtmal soviel Tabak, wie ein

Portugiese.

Der Ehrliche. Fräulein:
.Nein, einen Maler mag ich nicht;
meine Freundin hatte auch einen
zum Bräutigam, und der iit ihr
schon nach vier Wochen untreu ge
worden."

Bewerber: .Tas war ein Schuft,
Fräulein. . . unter drei Monaten
habe ich noch niemals geliebt!

G utc Miene zum bösen
Spiel. Bäckermeister (in einem
Briefe an fernen Mchllleicranten):
.Ihrer letzten Mchljcndung war
eine so große Menge Gips zugesetzt.

daß ich die Lieferung beinahe zurück

senden wollte. Ich öesann mich aber
schließlich und habe mir aus der
Masse mehrere Buftcn anfertigen
lassen.? "

sur die stufte.

Sago P n d d i n g. . Ein Pint
Milch läßt man eben zum Kochen
kommen, gibl eine Prise Salz daran
und 2 Unzen Sago. den man ganz
langsam mit der Milch verrührt, .ko-

chen lassen, bis der Sago klar ist und
die Masse dicklich geworden. Vom
Feuer nehmen, aus die Seite des

sens fetzen und 2 Eßlöffel Zucker

zufügen. 2 Eidotter schlägt man gut
mit !4 Tasse Milch, gibt zum Sago
und rührt 'noch Ivan das zu Schnee
geschlagene Weiße der Eier hinzu.
In eine mit Ocl angestrichene Form
geben, auf E,s teilen zum Erstarren
und mit der folgenden Erdbeeren
sauce servieren: l Tasse verlesene
und abgewaschene Erdbeeren gibt
Nlan in eine Kafserole. fügt 13
Tasse Zucker hinzu, läßt 10 Minu
ten stehen, dann aufs Feuer stellen
und Iang?ain 10 Minuten kochen
lasjen. Vo:n Feuer nehmen und kalt
werden lassen.

Cronviques von Fisch.
Reste von gesottenem oder getrockne-ie-

Fisch werden von den Gräten
befreit und klein geschnitten. In '4
Pfund siedender Butter schwitzt man
gehackte Petersilie und Schnittlauch,
schüttet vier in etwas Milch ver

quirlte Eier hinzu und verrührt sie

nebst dem Fische zu einem Rührei,
das mit geriebener Muskatnuß, einer
Messerspitze Pfeffer, eben so viel

Eayennkpfesser und dem Safte einer
halben Zitrone gewürzt wird. Bon
dieser Fülle leg! man einen Eßlöffel
voll und viereckig zugeschnittene
Stücke Nudelteig, rollt sie zusammen,
wendet sie in Ei und geriebener
Semmel und bäckt sie. woraus man
sie zierlich mit Petersilie verziert und
mit einer Kapernsauce reicht.

Makrelen auf französi
sche Art. Zwei Malrelen. die
aber sehr frisch sein müssen, reinigt
man gut. löst dann das Fleisch sorg-sa- m

von den Gräten; nachdem sie mit
Pfcsser und Salz bestreut, werden
sie in Mehl gewälzt und in Speck,
Oel oder Butter goldgelb geröstet.
Indessen hat man die Köpse.
Schwänze und Gräten mit Salz-wass-

abgekocht: diese Sauce, mit
etwas Mehl verdickt und Zitronen-fas- t

abgeschmeckt, reicht man dazu.
Die Milch der Makrelen wird eben-fal- ls

paniert und wie oben gebacken,
oder man verrührt sie mit 1 2 Ei-ge-

und verdickt die Sauce hiermit
anstatt mit Mehl.

Gebackene Forellen. 810
kleine Forellen werden sauber

auf beiden Seiten
eingeschnitten und V

Stunde vor dem Backen gesalzen.
Dann werden sie abgetrocknet, erst
in Mehl, dann in Ei, schließlich in
geriebener Semmel paniert und in
steigender Butter zu schöner Farbe
gebacken. Man richtet sie, die Butter
über die Fische gegossen, an. Dazu
gibt man kleine, runde, mit gehackter
Petersilie geschwenkte Kartoffeln und
Kopfsalat.

Karpfen blau mit Meer
rettich und geschlagener Sahne.
Der Fisch wird, wenn er nicht unge-schup- pt

vorgezogen wird, nach dem
Töten geschuppt, ausgeweidet, wobei
darauf Zu achten ist. daß man die

Gallenblass nicht verletzt. Nun
wäscht man den Fisch innen und au-ß-

ab, was am leichtesten geht,
wenn man ihn in eine Schüssel legt
und den Strahl der Wasserleitung
durch den Kiemenschnitt ins Innere
laufen läßt. Das Abreiben mit
Salz vor dem Waschen nimmt jede

Spur von Schleim ab. Nun salzt
man den Fisch nochmals, legt ihn in
den Fischkessel, begießt mit warmem
Wasser, in dem sich pro 1 Pfund
Fisch 5 weiße. 3 schwarze Pfeffer-
körner. 1 ganzes Lorbeerblatt, eine
Unze Selleriewurzel. 1 Zwiebel, 1
Porree. 2 Petersilienwurzeln und
noch so viel Salz befindet, daß der
Fisch richtig salzig wird, denn

fetter Karpfen braucht Salz.
Sobald das Wasser zu wallen

zieht man den Kessel zurück
und läßt leise, aber gleichmäßig zie-b-

, etwa je nach der Größe des
Tieres 2025 Minuten. Zerfallen
darf der Fisch keinesfalls. Jnzwi-sche- n

schlägt man Pint saure
Sahne zu steifem Schnee und

sie mit 1 Eßlöffel voll ganz
feingeriebenem Meerrettich und

grüner Petersilie. Dies
reicht man neben dem Fisch und gibt
außerdem braune, zerlassene Butter
dazu.

Seefisch in Bier. Der See-fisc- h

wird seh? sorgfältig gereinigt
und in Stücke geschnitten, die man
mit Salz bestreut und mit zerschnit-tene- n

Pfefferkuchen (sogenannten
dazu und gießt

so viel Braunbier (kein bitteres Bier,
sondern Berliner Braunbier) darü-be- r.

daß die Fische bedeckt sind. So
müssen sie erst ankochen, dann auf
kleinem Feuer oder heißer Herdstelle
weich dampfen und beliebiger Zugabe
von etwas Zucker in einer tiefen,

Schüssel angerichtet.
V l l a n l e r Lammbraten.

Man bereitet eine Farce von 4 ge

wiegten, in Butter gefchwitzen Scha-

lotten, einfünftel Pfund entgräteten,
feinge hackten Sardellen und i Psd.
geschabtem Speck. In das gut ge
häutete Lammfleisch sticht man mit

Wie zeigt sich beim Obstbaum der

Mangel an Dünger?

Bäume, die zu wenig Nahrung ha

ben, werden moosig, wachsen wenig
und sind unfruchtbar. Das ist aber

auch der Fall, wrnn ihnen der

Standort nicht paßt oder das Klima.
Ein sicheres Zeichen, laß dein Baume
die gehörige Nahrung sehlt, find
daher diese llcöclstände nicht, wohl
aber läßt sich Tüngennangel sicher
aus dem Grase erkennen, das auf der
Baumscheibe wächst. Ist dieses näm
lich wenig, schlecht oder gar sauer, so
ist das ein Beweis, daß der Boixm
an guten Nährstoffen, naincutlich an
Kalk, erschöpft ist. Man muß dann
reichlich düngen, aber nicht., wie es
häufig geschieht, mit Jauche allein,
sondern man muß zugleich auch
Thomasmehl anwenden und eine Zu
gäbe von Kalk. Kalk braucht der
Obsrbaum sehr viel. Wenn man
einen Obstbaum verbrennt, findet
nian, daß ein Trittcl der Asche Kalk
ist, ein Beweis, daß der Obslbamil
dem Boden viel' Kalk entnimmt und
daher auch viel mit Kalk gedüngt
werden muß. Aus diesem Grunde
findet man unier den Bäumen nicht
leicht Klee, der eben nur dort wächst,
wo genügend Kalk vorhanden ist.
Man dünge daher den Obilbaum
reichlich mit Mist und 5ialk oder mit
Jauche, Thomasmehl und Kalk, oder
überhaupt mit Tüngern. die Stick
stoff, Phosphorsäurc, Kalk und Kali
enthalten, und zwar so lange, bis
aus der Baumscheibe reichlich gutes
Gras wächst, vermischt mit etwas
Klee. Tann ist so viel guter Nah
rungsstosf im Rasen, daß der Baum
durch den Regen oder durch ciudrin
gendes Schncewasser auch etwas in
seine Wurzclticfc hinunterbekommt.

sen folgende vJiat: 6 Unzen Autter
werden zu Sahne gerieben, 3 Eidot-te- r

dazu gegeben, die abgeriebene
Schale einer Zitrone oder Apfelsine,
23 Unzen Zucker und 67 Unzen
geriebener Käse dazwischen gemezigt.

Teig, bis er sich von Schüssel und
Löffel löst. Auf einem mil Mehl be- -

staubten Backbrett rollt man ihn fin
gerdick aus. schneidet ihn in Streifen,
läßt diese nochmals ausgehen und
bäckt "sie in heißem Fett gelbbraun.
Noch heiß werden die Käsestangen mit
Zucker bestreut.

Gebackene Mirabellen
s p e i se. Die recht reifen Mirabel
len (etwa 70 bis 80 Stück) werden
ausgekernt und beiseite gestellt. Man
rührt 7 Unzen Butter schaumig, fügt
nach und nach 5 6 Eidotter, sowie 5
Ui.zen Zucker, etwas geriebene e.

etwas gestoßenen Zimt, 1
bis iy Tassen altbackenes, fein gesto-ßene- s.

'gesiebtes Schwarzbrot und 1
und 1 Tassen geriebene, gesiebte
Semmel, die Mirabellen und zuletzt
den steif geschlagenen Schnee der 5
6 Eiweiße dazu, füllt die Masse in die

mit Butter ausgestrichene, mit gerie-ben- er

Semmel bestreute Form und
läßt die Speise, die sofort in der
Form aufgetragen wird, eine Stunde
im Ofen bei gleichmäßiger Hitze
backen.

Lungenhaschee. Man kocht

die Kalbslunge in siedendem, schwach

gesalzenem Wasser weich, und hackt sie

nebst einer Zwiebel, etwas Zitronen-schal- e

und Petersilie recht fein. Nun
macht man eine helle, Mehlschwitze,

gibt die Masse nebst genügender
Fleischbrühe hinzu, verkocht alles eine

Weile, und drückt zuletzt noch den

Sast einer Zitrone hinein.

Gurte,ngemüse. Auch frische

Gurken geben ein gutes Gericht, das
mit neuen Kartoffeln ohne Fleisch,
beilage gereicht werden kann, wenn
eine kräftige Suppe oder eine süße
Speise es vervollständigt. Man kann
ein Gurkengemüse auf folgende Art
bereiten: 45 frische Gurken werden

geschält, zerschnitten und in etwas

Butter nebst einer feingehackten Zwie-b- el

weichgedünstet. Dann stäubt man
etwas Mehl darüber, gießt 4 Quart
saure Sahne und etwas Fleischbrühe

(oder in Wasser aufgelösten Fleisch

extrakt) daran und dünstet das Ganze
noch etwa eine halbe Stunde. Belie

big kann man auch etwas Essig daran
gießen und mit Pfeffer würzen; auch

kann man statt der Sahne einen
Eidotter verwenden und das

Gericht mit heller Mehleinbrenne iz

machen.

Schweden wurde An-
fang Juni von Waldbränden und
anderen Feuersbrünsteil heimgesucht,
die teilweise großen Schaden anrich-
teten. Anhaltende Trockenheit und
heftige Winde begünstigten die
Brände.

Auf der Sekundär
bahn. Passagier (zum Zugführer):
.War das ein Ruck vorhin! ;ch

dachte schon an einen Zusammen
stoß!"

.Aber mit wem sollen wir denn
zusammenstoßen? Wir haben doch

bloß das eine Ziigle!"
M i ß v c r st a u d e n. Frau

(mit ihrem Söhnchen zum Arzt
kommend) : .Ach Gott. Herr Dok-

tor, mein Junge hat ein Fünfdollar
golditück verschluckt."

Arzt: .Keine Angst, das werd'
ich bald haben."

Frau: .Ach nein, ich möchte es

gerne wiederhaben."
Nichts umkommen las-

sen! .Weiß Tein Bräutigam, daß
Tu schon mal vcrlobi arst?"

.Natürlich, wir' haben ja sogar
den Rest der alten Verlobungskar
ten aufgebraucht, indem wir den
Namen meines früheren Bräutigams
einfach durchstrichen und den scini

gen darüber schrieben,"

Gegen das Waschen der Eier.

Die Kühl-Lageru- zur Aufbe-Wahru-

von Nahrungsmitteln wird
namentlich in Amerika in den letzten

paar Jahren stärker in Anspruch
als jemals zuvor, und ihre

guten Seiten werden immer allgemei-ne- r
anerkannt. Eines der Haupt-Beispie- le

für die Benutzung des
in großem Maße lie-fe- rt

ja die Regierung der Ber. Staa-te- n

selbst, und zwar mit entschiede-ne- m

Erfolg.
Doch entstehen bei der Anwendung

dieser Aufbewahrungs Methode oft
auch große Verluste, die sich hätten
vermeiden lassen! So schätzt das
amerikanische Ackerbau-Departemen-

daß noch immer jährlich 5 Millionen
oder mehr Eier in diesen Kühlspei-cher- n

ganz unnötigerweise
verderben- - nur weil sie gewaschen
wurden oder in irgend einer Weise

naß geworden sind, ehe sie auf die

Märkte gesandt wurden. Solches ist
ein großer Mißgriff, und auch Gro-c- er

begehen denselben häusig, wenn
sie Eier erhalten, die sie längere Zeit
aufzuheben erwarten. Hauptschuld
an dem Fehler trägt ein törichtes
Vorurteil des Publikums oder eines

großen Teiles desselben.
Viele Kunden wollen keine Eier

kaujen, welche beschmutzt aussehen.
Der Schmutz ist aber nur auf der
Außenfeite und beeinträchtigt ledig-lic- h

den äußeren Schein. Anderer-seit- s

enthält die Schale einen
Stoff, welcher die Luft

sowie Bakterien für geraume Zeit
in das Ei einzudringen,

und eben das Waschen zerstört diesen

Stoff! Diese wichtige Tatsache sollte
jederzeit im Gedächtnis behalten wer-de- n.

Und noch eine andere Tatsache
ist beachtenswert: nämlich daß ost
die beschmutzten Eier, mögen ihre

Schalen auch nicht sehr anziehend
für das Auge aussehen, gerade die

besseren sind! Sollte das vielleicht da-m- it

zusammenhängen, daß der äußere

Schmutz viele Poren der Schale ft

und damit das Eindringen der

Lust und schädlicher Keime noch wei-

ter erschwert?

Bekämpfung von Ungeziefer beim

Bcrrruobst.

. Bei Johannis und Stachelbeeren
sind besonders die abgestorbenen Ast,
stunrpfcn ein Herd pflanzcnschädlicher
Insekten und boscr Krankheiten.
Aeußerlich macht sich der Rotpustcl
krebs bemerkbar, da er in korallen
roten Häufchen auftritt. Ferner die

Puppen der Stachclbccrwcpe und
des Stachclbecrspanners. sowie das
.gefährliche .Blausiob". Bei cr Him-

beere ist es die Made des Hiinbecr

glasflüglers. die sehr schädlich ist.

Sie sitzt im Marke der Triebe ver

borgen und bringt die jungen Triebe
zum Kümmern und Absterben. J:n
eigensten Interesse sollte also kein

Gartenbesitzer versäumen, alle abge
storbencn und kränkelnden Triebe
abzuschneidcn und zu vcrbremien.

Präsident der Republik vor einigen
Tagen in etwas anderen Worten das
selbe gesagt bat.

Was hilft den Augen Licht und
Brill, der sich selbst nicht kennen und
fchen will, lasen vir einmal auf

hen läßt; so besonders auch in
Alabama, wo in den letzten paar
Jahren eine Art 5rebskrankheit die
Zonstlgen Cltrusgewachse ernstlich be
droht hat. Man glaubt, daß die

Tangelo nicht leickt von diesem
Leiden befallen wird. Ob sie m
westlichen Staaten wie Kalifornien
gedeihen kann, erscheint wegen der
Trockenhnt des Klunas. die auch

für Pompelos ungünstig ist, noch

zwelfelhaft.

, Suckerprejse i Europa.

Nach einer von dem Fachblatt Die
deutsche Zuckerinduftrie" gegebenen

Zusammenstellung betrugen die

Zuckerpreise zu Anfang des Monats
Mai in den verschiedenen Ländern

Europas (Nettogewicht): Deutschland
26.80 Mark für 100 Kilogramm.
Dänemark 53, Schweden 81, Hol-

land 87.50, Schweiz 90.75, Groß.
dritannien 94, Belgien I02.7o, Po-

len 108, Frankreich 113.25, Spanien
123, Oesterreich 124, Ungarn 180.20
und Italien 18235 Mark.

Znjekten im Ulelthanshalt.

Ihr Mutzen für die Menschheit doch viel

größer als ihr THaden!

In den letzten Jahren ist ein so

großes Zeter und Mordioh-Eeschr-

über die Insekten und über das iln
heil, das sie in Stadt und Land an
richten können, erhoben worden, daß
viele glauben möchten, es könnte der

Menschheit nichts Besseres passieren,
als die gänzliche Ausrottung der

Freilich besteht von v?r.

Zur Unkrautvcrrilgung.

Ein Gärtnercibcjitzer berichtet:
In meine Gärtnerei kommen oft
Leute, die fagen: Wie kommt es,
daß man bei Ihnen gar kein Un
kraut sieht?" Zur Antwort gebe ich:
..Mcine Unkrautoertilger kosten
nichts, sondern sie bringen mir nod)
in jedem Jahre sehr viel Nutzen."
Ich führe dann den Fragenden an
die Lagerstätte, den Komposlhauseu,
wo alles Unkraut und aller Abfall
aus dem Garten aufgespeichert wer
den. Ter Raum ist etwa sechs Cua'
dratyard groß, mit Trayigeflecht
umgeben, und darüber ist ein Fisch,
netz gespannt. Auf diesem Platze
halte ich einen 2 lamm schwarzer
Hühner; diese arbeiten ständig auf
dem Komposthaufen. holen jedes sei
mende Körnchen Unkraut, fressen die
schädlichen Insekten und legen recht
viel Eier. Bemerken will ich noch,
daß ich die Hühner nicht über zwei
Jahre halte. Jedrn Gartenbesitzer,
der den Garten in der Nähe seiner
Wohnung hat. möchte ich raten, sich

eine derartige Anlage zu macheu."

einem, alten braunschwcigisch?n Bril
lcntalcr.

In unseres Herrgotts großem
Tiergarten sind die Gänse immer am
vorlautesten. Wovon mau sich jeden
Tag von neuem überzeugen kann.


